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o processamentomínimode frutas e
hortaliçasé um conjuntode práticassimples
(descascadasou cortadas, se necessário,
lavadas e submetidasà sanificação), cujo
objetivo é a preservação das qualidades
nutricionais,visuaise de higiene.O objetivo
deagregarvaloraoprodutoagrícolaé conservá-
los por mais tempo e facilitar a vida dos
consumidores.O consumodesses produtos
frescos (lIin natura") vem aumentando
gradativamentem todo mundo.Geralmente,
esseprodutoé encontradoem supermercados
e utilizadocomefeitodecorativoe emsaladas
de vegetais.A maneirade se estendera vida
útil do minimilho é otimizar as condições
ambientais e sanitárias. A utilização da
atmosferamodificada,associadaà refrigeração,
traz grandesbenefíciosao produto,ou seja,
diminuira taxa respiratóriado vegetale o
crescimento de organismos deteriorantes
aumentaa vida de prateleirae mantéma
qualidadenutricionaldo produto.Outramaneira
de contribuirparaa qualidadedo produtofinal
é a utilizaçãoda colheitamanual,poispropicia
seleçãodos produtosquanto à maturidade,
causa menos danos físicos em relação à
colheitamecanizada,requerpoucoinvestimento--- -- .-.- ---
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decapitale seurendimentopodeserfacilmente
aumentado,paraum mesmoperíodo,se mais
pessoastrabalharemdurantea colheita.Os
instrumentosutilizadosna colheitamanualsão
facas, tesouras, baldes e sacos. Pesquisas
mostram que armazenar o minimilho
acondicionadoem bandejarevestidacomfilme
de PVC, sobtemperaturavariandode 1 a 5 ac,
estendesuavidaútilatésetedias,semqueele
percasuaqualidade.A composiçãoquímicado
minimilhode cultivarde milhodoceapresenta
teoresde 1,9%de proteína;0,1% de gordura;
0,9 decinzas;6,8%decarboidratose 0,8% de
fibras.
A sanificaçãoé umaetapafundamental
no procedimento de higienização, numa
indústria de alimentos cujo objetivo é
comercializarprodutos em boas condições
higiênicas sanitárias. Para a sanificação,
encontra-sedisponívelum grandenúmerode
marcascomerciaisde compostosà basede
cloro, iodo, amônia quaternária, ácido
peracético,peróxidodehidrogênio,clorhexidina,
irgasan,extratode sementede "grape-fruit",
entre outros. Esses agentes químicos se
caracterizam por apresentaremníveis de
eficiênciasvariáveis,emvirtudedasdiferentes
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formulações,valoresde pH, tipo de embalagem,
condições de armazenamento e resíduos
contaminantes. .
Procedimentosparao minimilhoem bandejas
Para a obtenção do minimilho em
bandejasde papelãoou isopor,revestidascom
filme PVC, são utilizadosprocedimentosde
higienização adequadados manipuladores
(asseiocorporal,uso de aventaise luvas)e
utensílios (sanificados com 200 mg.L-1de
hipocloritode sódio).Paraa remoçãoda palha
e dos cabelosdo minimilho,utilizam-sefacas
bemafiadas,de aço inoxidável.Logoapós a
remoção,as espigas são lavadasem água
correntepotável,à temperaturade 5°C, sendo,
porém,descartadassomenteas espigasque
nãoapresentarempadrõesde comercialização.
As espigasselecionadassão lavadas
novamente,porimersãoemáguafria(7 :f: 1°C)
com 100 mg.L-1de hipoclorito sódio, por dez
minutos. Após o processo de sanificação, o
minimilho é acondicionado manualmenteem
bandejade plástico esterilizada,revestidacom
filmesde PVC, e armazenadoa umatemperatura
entre7 :f: 1 °C.
Fluxogramaparao processamentomínimode
minimilho
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